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:الفصل الثالث

رتثمين منتجات نخيل التم
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:النخيلمشتقات 1.

التمورمنتجات لالفرص التسويقية 2.

النجاحالحالة وقصص دراسات 3.

المستقبلية والاتجاهاتالنظرة 4.
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:مشتقات النخيل.1

ليافالأمنجداعاليةنسبةعلىيحتويللطاقةمصدرانهحيثصحيغذاءومشتقاتهالتمر

منتجاتالمنمجموعةيقدمفهوصحيكبديلالتمرمشتقاتباستخدامينصحلذلك.المفيدةوالمعادن

(...-دبس-التمرعجينة-التمرخل-التمربودرة)مثلالتمرمشتقاتمنالصحية
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(:الرب)الدبس . 1.1

لإنتاجهصالحـةالتمـورأنـواعجميـع.التمـورمـنيسـتخلصالـذيالكثيـفالسـائلهـوالرب

.العالـيالسـكريالتركيـزذاتتفضـلولكـن

:تصنيعهخطوات

.التركيزودرجةالصنفعلىيعتمدوقوامهوطعمهالدبسمظهر•

.والتدريجالفرزعملياتمنوالمرتجعةالمكسرةالجودةمنخفضةتمورمنينتج•

.ساعة1.5لمدةالغليانمع((1:1بالماءالتمراستخلاص:تشملالتقليديةالطريقة•

2العمليةتكرر• – .رائقكعصيرويكون،مرات3

.حيوانيكعلفالمتبقييستخدم•

ـاعاتسلعـدةبالغلـيتركيـزهويتــمالشــاشباســتخدامويرشــحالمســتخلصتجميــعيتــم•

.منخفضــةإنتاجيتــهوقصيــرتخزينــيوثبــاتمميــزقــويوطعــمداكــنلــونللدبــس•

للسـكروزالمئةفي15بنحواقتصـاديكبديـلكريـمالآيسخلطـاتبعـضإنتـاجفـييسـتخدم•

.الجودةمحكمينبواسطةمقبولةكانتالمنتجاتكل•
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:  التمرمربى . 2.1

هاإليومضافا ًالمستخدمة،التمرلكميةمنسوبة1:1بنسبةالسكرمعالتمورمنمستخلصمنتجالمربى•

.كالستريكالعضويةالأملاحأحدأوالبكتينمثلرابطةمادة

الغذائيةالموادإنتاجأوالمباشرالاستهلاكطريقعنالمربىيستخدم•

:التمرمربىعملمكوّنات

منعوداننصفين،إلىمقطعوالنواةمنزوعتمرالمنكيلوجرام،مل10ليمونثمرةنصفعصير

.السكروالقرفة
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:طريقة التحضير

.السكر لمدة ليلة كاملةمع نضع التمر في أناء 1.

الإناء في اليوم التالي على درجة نار عالية حتى ذوبان السكر نضع 2.

.ونترك المربى على النار حتى النضجالنار نضع أعواد القرفة ونخفف درجة 3.

.ونترك المربى يغلي لمدة خمس دقائق إضافيةالحامض نسكب عصير الليمون 4.

.نرفع الإناء عن النار ونتركها جانبا كي يبرد المربى5.

ناعمانضع المربى داخل وعاء الخلاط الكهربائي ونخلطه ليصبح 6.

.نسكب المربى في اوعية زجاجية معقمة  ونحفظه جيدا7.

.تســتخدم التمــور الطريـة هـي الأنسـب فـي صناعـة المربـى مقارنـة بالتمـور الجافـة8.



8



9

:مخلل التمر. 3.1

.يمكن انتاج مخلل من ثمار التمر في مرحلة الخلال

ن لكل أسرة أن تعُد من الصناعات الريفية التي يمكن أن تقوم في مناطق الإنتاج التقليدي للتمور ويمك

.تنتجها لتنويع مائدتها أو مصدر دخلها

:المكونات

واحد كيلو غرام من التمر •

.كمية من عصير ليمون مع الاحتفاظ بالقشر•

.كمية من خل أبيض•

(.ثلاثة ملاعق كبيرة ملح طعام لكل كوب ماء أو حسب الرغبة)كمية من ماء مملح  •

.قليل من زيت نباتي•
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:طريقة التحضير

بطرفًسكينًحادًوتنُزعًالنواة1.  ً .يغُسلًالتمرًجيدا ،ًويشُقًطوليا

الملحًيخُلطًعصيرًالليمون،ًالخلًمع2ً.

الهواءويرُصًحولهًقشرًالليمونًمعًالضغطًللتخلصًمنًمعقمًيوضعًالتمرًفيًوعاء3ً.

لمدةويتُرككامبإحالوعاءويغُلقالزيتمنطبقةتوضعالتمر،يغُطيحتىالتخليلمحلوليضُاف4.

عنا ًبعيدوجافباردمكانفييتُرك.النتيجةتحسنتكلماالمدةزادتوكلماالأقل،علىشهر

.الضوء
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(:العجوة)معجنات التمر . 4.1

عجينة التمر هي عبارة عن لب التمور وتهرس أو تفرم في صورة متجانسة•

ويعتبر انتاج عجينة التمور من أهم وأشهر الصناعات التحويلية لمنتجات التمور•

لعربيَّة وبالأخص هو عبارةٌ عن تمرٍ منزوعِ النواة يسُتخدمُ في تحضيرِ مُختلف أنواع الحلويَّات ا•

.المعمول، وخُبز العجوة

ائد في المنزلعتبرت• 11العجوة من أفضل الطُّرق للاستفادةِ من التمر الزَّ

ةٍ جداً لتحضير يمُكن أن تحُضّر ربة المنزل التمر عن طريق إزالة النوى منه، وخلطه مع مكوّناتٍ قليل•

.معجون التمر

:إعداد العجوة 

نصف كيلو تمر جاف

اناء عميق يفضل ان يكون مصنوع من الزجاج

 مياه ساخنة أو موقد لتسخيين المياه

مطحنة، مفرمة، وخلاط، ومصفاة كبيرة.

كمية قليلة من السمن.



12

:خطوات العمل

.عميقالتمر الجاف في اناء وضع 1.

التمركمية من الماء واضافتها على تسخين 2.

.التمر بالملعقة ونتركه منقوع في المياه لمدة ربع ساعة فقطتقليب 3.

.التمر بمصفاة بغرض الاحتفاظ بالتمر والتخلص من المياهتصفية 4.

تسهيل كمية قليلة من التمر في المطحنة أو المفرمة وطحنها واضافة كمية قليلة من الزيت لوضع 5.

،الطحن

لونها مائلاً وعاء على النار ووضع السمن به ومن ثم نضيف العجوة ونقلبها جيداً الى يصبحيوضع 6.

للاستخداموبالتالي تصبح العجوة جاهزة . الى الاحمر
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:صناعة الخل. 5.1

الطبيعةيفوالمنتشرةالخميرةبواسطةالسكريالفواكهلمحلولتخميرعمليتيعنناتجسائلهوالخل

وإنتاجالأولىالعمليةمنالناتجالكحوللأكسدةAcetobacterبكتريابواسطةوالثانيةكبيربشكل

.الخل

PH=4.5تركيزخلطن4.5ينتجتمرطنكل

الفيتاميناتوالكربوهيدراتمنكبيرةكميةيحتويلكونهالأخرىالثمارخلعنمميزاً التمرخليعتبر

.مميزةنكهةيمتلكأنهإلىإضافةذهبيلونولهوالبكتينوالمعادن
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:طريقة تحضير الخل منزليا

- 15يغلي التمر مع الماء لمدة1. جي دقيقة ثم يصفي بقماش ويوضع عصير التمر في أناء زجا 20

.حتي يبرد

لتر من العصير مع 2/ يضاف للعصير خميرة جافة بواسطة معلقة صغيرة وبمقدار واحد ملعقة 2.

التقليب الجيد 

.ساعة معرضا للجو في مكان بارد48-36يغطي الأناء بقطعة من الشاش ويترك لمدة 3.

ل واحد لتر يرشح العصير بأناء آخر، يفضل أن يكون من الفخار ويضاف له الخل  ملعقة كبيرة لك4.

.من العصير مع التقليب الجيد

مئوية لمدة 30يغطي الأناء الفخاري بقطعة من الشاش المزدوج ويترك في مكان درجة حرارته 5.

يوما 40
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:صناعة الحلويات. 6.1

-0.8بة  يضاف للحلويات للنكهة وزيادة قابلية الذوبان  وخاصة للمواد المحلاة صناعيا وبنس

في المئة1-0.5في المئة في حين تكون نسبته في الحلويات المضغوطة والعلكة  2

:صناعة المشروبات. 7.1

ب ويحسن يضاف في صناعة المشروبات الغازية حيث يضفي نكهة التمر الطازجة ويمنحها المذاق المناس

في معظم المشروبات0.4-0.2استساغة المشروب ويستخدم بنسبة  
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:بودرت التمر. 8.1

منهاالنوىإزالةبعدبالحرارةالمجففةالتمورعجينةمنمستخلصمنتجعنعبارةهي•

.النهائيالمنتجيفالشوائبنسبةوانخفاضالأصلي،التمرخواصبنفسيتمتعبأنهالمنتجهذايتميز•

التيالدراساتأحدوفيوالفيتاميناتالمعادنعلىلاحتوائهاالصحيةالسكرأنواعأكثرمنتعد•

Londonبريطانيةجامعةنشرتها Metropolitan Universityأنيمكنالتمورأناعتبرت

.مستقبليغذاءأفضلتكون

منمةالناجالفواقدتشكلهوماهامةغذائيةعناصرمنتحويهوماغذائيةكمادةالتمورإليوبالنظر•

لمساحيقاصناعةفيلإدخالهاالتوجهالمناسبمنفكانبها،المرتبطةالغذائيةالصناعاتأوالحصاد

:منهامتعددةلأغراض

الجلوكوزالأحاديةالسكرياتتشكلحيثالمئةفي100طبيعيةانهاوخاصةللسكربديلةمادةتعد1.

الامتصاصسريعةوهي(المئةفي95حوالي)والفركتوز

.كثيرةغذائيةصناعاتفيادخالهايمكنوبالتاليطبيعةنكهةتعتبر2.

.الجسملبناءالهامةالموادمنوغيرهاواليافوفيتاميناتمعادنتحتويعاليةغذائيةقيمةذاتمادة3.
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:أنتاج السكر السائل من التمور. 9.1

نموخاليالمذاقوحلواللونأبيضالقوامكثيفمركزسكريمحلولعنعبارةالسائلالسكر•

.والروائحالمعدنيةالأملاح

نمعاليةبدرجةالتمورمنالمنتجالسائلالسكرويتميزالمئةفي72-70بينتركيزهيتراوح•

.مميزةوبنكهةالنقاوة،

المربياتوالفاكهةوشرابالغازيةالمشروباتمثلالغذائيةالصناعاتمنعددفييستخدمأنيمكن•

.والمعجناتالخبزصناعةوفيوالحلويات
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:تتلخص خطوات انتاج السكر السائل من التمور في الاتي

التمورغسل 1.

سكرفي المئة 25–20استخلاص السكر من التمور والحصول على عصير تركيزه 2.

.وكميائياانزيمياتحسين العصير السكري 3.

.الايونيالاملاح المعدنية الذائبة بالتبادل ازالة 4.

.السكر السائل في العبوات المناسبةتعبئة 5.

ي نسبة ازالة مما سبق يتضح تشابه السكر السائل مع العسل في نواحي عديدة الا ان الاختلاف بينهما هو ف

المواد المسؤولة عن عدم الشفافية والاملاح المعدنية الذائبة والمواد الملونة
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:منتجات التمورلالتسويقية الفرص . 2

:  العقبات التي تواجه إنتاج التمور في الجزائر كما يليأهم 

:التي تواجه تصدير التمور في الجزائرالعقبات . 1

:  تصدير التمور في الجزائر العديد من العقبات أهمهايواجه 

 ها التكاليف التكاليف فالمصدرين الجزائريين يواجهون صعوبات في السوق الدولية لعل أهمارتفاع

..  الكبيرة للمنتج وكذا الحالة التي توجد عليها وحدات التكييف والتصدير

 ر تسليم الكميات التنظيم في الموانئ، يتعرض بعض المصدرين لصعوبات كسوء التعبئة وتأخينقص

ب على ذلك مما يترت. المتعاقد عليها نضرا لسوء برمجة البواخر أو نقصها و في اغلب الأحيان غيابها

. خاصةأعباء إضافية ، كارتفاع تكاليف الشحن 
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:يليفيماتلخيصهايمكنوالتيالأخرىالعقباتمنالعديدوتوجدكما

تسويقهاحينإلىالتمورتخزينلعمليةالمناسبةالمخازنقلة.

التموروتصنيعتعبئةمصانعقلة.

للحيواناتكأعلافاستخدامهايؤدي·ممامنطقةكلفيالرديئةالأصنافمنكبيرعددوجود.

التمورتسويقمسالكوتطويربمعرفةالخاصةالدراساتنقص.

لالخمنلهم،الموجهةالماليةالتحفيزاتمنالمصدريناستفادةوتأخرالبيروقراطيةالعراقيل

بايةوالجالماليالتمويلمنهاالمستوياتمختلفعلىالمصدرينترافقرسميةهيئةاستحداث

.الحدودعبروالنقلوالجمركة

منافسةومكملةغذائيةموادوتوفرالدخللارتفاعالمعيشةمستوىعلىحدثالذيالسريعالتغير

.النخيلمنتجاتلبيعخاصةأسواقانعدامذلكإلىبالإضافةللتمور

يفيسهممماوالإعلانوالترويجالدعايةحيثمنخاصةالخارجيةالتسويقأجهزةكفاءةخفض

قاوفالمصدرينطرفمنالمستخدمةالتعبئةكفاءةوعدمالتمور،علىالخارجيالطلبخفض

.تطبيقهافيالدقةوعدمللتغليفالدوليةللمعايير
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:  يرهاطرق مواجهة المشكلات التي تعترض تنمية وتطوير إنتاج التمور في الجزائر وعملية تصد. 2

تالمشكلامنالعديدالجزائرفيتصديرهاوعمليةالتمورإنتاجوتطويرتنميةتواجه

:يليمانقترحولمواجهتها

التمورلمنتجيالماليةالإعاناتتقديم

للنباتاتالصحيةالحماية.

بةالمناسالمواعيدفيالخدمةعملياتمختلفبإجراءالمزارعينتوعيةفيالإرشاديالدوردعم

.الجديدةالفنيةوبالطرق

التربةتصيبدقالتيالسلبيةالتغيراتعلىللتعرفإنتاجهاوتقييمومتابعةالنخيلمزارعصيانة

.والتسميدالريطريقعنتنشاقدالتيوالمشكلات

اليدنقصكلةمشعلىللتغلبللنخيلالفنيةالعملياتجميعفيالميكنةاستخدامعلىتجاربإجراء

العاملة

للتمورمصانعلإنشاءالاستثماراتتشجيع
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لكليةالقياسالمواصفاتوإعدادالجزائريةللتمورنهائيتصنيفلإعدادالميدانيةالبحوثإجراء

ظلفيوالمناطقمختلففيإنتاجيتهارفععلىالعملمنالباحثونيتمكنحتىحداعلىصنف

.المناسبةالجويةالظروف

إنتاجهاخطوطاستمراريةلضمانوذلكالدوريةالصيانةعلىالعمل

الريميدانفيوخاصةالحديثةالزراعيةالطرقعلىالاعتماد

قبلمنصارمةلتعليماتوخضوعهابدقةخارجياالمصدرةللتمورالمطلوبةالمواصفاتتطبيق

التاليوبالمنتجبهذاالخاصةللمواصفاتمطابقخارجياالصادرأننضمنحتىالحكوميةالجهات

.الدوليةالأسواقفيالجزائريةالصورةتحسيننضمن
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: نجاح السياسة التصديرية لمنتجات التمور الجزائريةمقومات . 3

:نوجزها فيما يلي والتي 

كاوأمريواسياأوروبافيجديدةتصديريةأسواقوغزوالمعاملاتفيالتجاريةالأصولمراعاة

.العربيةللأسواقالتصديريةالطاقةزيادةإلىبالإضافة

فيصةمتخصأجهزةوقيامالعالميةالأسواقفيالجزائريةللتموروالإعلانالدعايةوسائلتحسين

.بالمهمةللقيامالحكومةقبلمنتدعمالخارجيالتسويق

وبالتالينتاجللإالسنويالفائضتقليصفيأهميةمنلهلماالتموروتعبئةالتصنيعفيالتوسع

لتصنيعاوسائلتحسينخلالمنللتمورالاقتصاديالمردودترفعالمضافةالقيمةعلىالحصول

.الأسواقفيالطلبلتغطيةالتجاريةوالمواصفاتالصحيةالشروطومراعاة

تغطيةلبالنخيلللنهوضخاصصندوقبإنشاءوذلكالخاصللقطاعوالتشجيعالتمويلتدعيم

.ضقروشكلفيوذلكالسنةامتدادعلىالقطاعهذايتطلبهاالتيالزراعيةالأشغالمصاريف

يفالبدايةمناعتمادهاأوالرديئةالأصنافبدلبغرسهاسواءدولياالمطلوبةالأصنافإدخال

.منطقةلكلالبيئيةالظروفمعتأقلمهامدىواختبارالحديثةالمزارع



24

تبنيتمإذاتنمويبديلتكونأنيمكنبهايستهانلاالنخيلمنتجاتمنثروةالجزائرتمتلك:خلاصة

أنواعوأجودسنأحتمتلكالجزائرباعتبارالخارجإلىتصديرهاعلىتساعدفعالةتسويقيةاستراتيجية

:هيالنتائجمنمجموعةإلىالدراسةتوصلتوقدالعالم،فيالتمور

تنمويكبديلتكونأنيمكنهامةثروةالتمورمنتجات.

حداعلىمنتوجكلتنميةيجبالفلاحيالقطاعلتنمية.

ثمومنطاع،القهذالتنميةالجزائرتمتلكهاالتيوالمؤهلاتالقدراتتشخيصيجبمنتوجكللتنمية

.الملائمةةالتسويقيالاستراتيجيةتبنيثمومنوالتهديداتوالفرصوالضعفالقوةنقاطمعرفة


